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Abstrak 
Ringkasan Eksekutif: JJ Catering merupakan usaha yang bergerak dibidang jasa dan 
kuliner yang menawarkan masakan rumahan. Variasi menu yang ditawarkan JJ Catering 
sangat banyak dan dapat direquest oleh konsumen agar dapat menarik rasa ingin konsumen 
untuk mencoba serta JJ Catering memiliki keunikan tersendiri  dengan menggunakan 2 varian 
beras yaitu beras merah dan beras putih yang tidak dimiliki oleh pesaing lain dan 
menggunakan bahan-bahan yang berkualitas serta bebas pengawet ataupun formalin. Untuk 
kemasan yang digunakan JJ Catering menggunakan 1 box nasi untuk 1 orang.Selain itu harga 
yang ditawarkan JJ Catering cukup bersaing.Untuk media promosi JJ Catering melakukan 
pemasaran melalui media online dan offline.Berdasarkan hasil analisis kelayakan usaha yang 
dilakukan beberapa metode, usaha ini dikatakan layak untuk dijalankan. Oleh sebab itu, penulis 
yakin bahwa usaha ini akan memiliki prospek ke depan yang baik untuk dijalankan.  
 
Kata Kunci: Pendirian, Catering, JJ Catering 
 
Abstract 
Executive Summary: JJ Catering is a business engaged in service and culinary that home 
cooking. Variations menu of  JJ Catering menu is offer very much and can be requested by the 
consumer in order to attract curiosity of consumers to try and JJ Catering has its own 
uniqueness by using two variants of rice is brown rice and white rice that is not owned by a 
competitors and using good quality of ingredients and free of preservatives or formalin. For 
packaging JJ Catering use 1 food boxes for 1 person. moreover, that offered from JJ Catering 
quite competitive. For marketing promotion  JJ Catering used online and offline media. Based 
on the results of the feasibility analysis that conduted by some method, this business is feasible 
to implemented. Therefore, the authors believe that this business will have a good future 
prospects for the implemented. 
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1. PENDAHULUAN 
1.1 Sejarah Berdirinya Usaha 
Latar belakang dalam membangun usaha catering ini diawali denganpenulis yang memiliki 
hobi memasak masakan dirumah serta selalu mengkonsumsi beras merah. Modal untuk 
membangun usaha ini dapat dikatakan tidak terlalu besar karena sebagian alat masak telah 
dimiliki oleh penulis dirumah sehingga hanya memerlukan bahan baku dan sedikit tambahan 
peralatan untuk proses memulai usaha ini. Usaha catering ini akan diberi nama JJ Catering 
karena nama ini diambil dari nama penulis “Jun-Jun” sehingga usaha ini mencerminkan penulis 
yang melakukan semua proses memasak. Dalam menu yang ditawarkan JJ Catering 
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menggunakan bahan baku masak yang berkualitas agar menghasilkan masakan yang berkualitas 
serta memiliki banyak varian menu, sehingga setiap rumah tangga dapat menikmati masakan 
yang enak, bergizi serta berkualitas tinggi dari masakan yang diberikan. Dengan berbagai varian 
menu yang banyak serta rasa yang terjamin berkuliatas dengan harga yang terjangkau oleh 
konsumen, saya yakin dapat membangun salah satu usaha catering ternama dan terbaik di Kota 
Palembang dengan melihat sistem kerja yang mudah dan keuntungan yang cukup besar. 
 
1.2 Visi dan Misi 
a. Visi: Menjadikan masakan catering ini terbaik dengan cita rasa yang berkualitas dan 
paling banyak dicari serta dapat memenuhi kebutuhan konsumen. 
 
b. Misi Perusahaan : 
1. Memberi kepuasan kepada konsumen atas masakan yang  enak,sehat dan 
 bergizi. 
2. Selalu memberikan pelayanan terbaik dari segi kualitas masakan yang 
 higienis. 
3. Membuat konsumen tidak berpaling ke catering lain karena kualitas 
 masakan yang diberikan terjamin. 
4. Selalu memiliki varian menu yang banyak dan menu masakan yang baru  agar         
konsumen tidak bosan. 
 
c. Tujuan Perusahaan : 
1. Menyediakan masakan yang berkualitas dengan harga terbaik dan terjangkau. 
2. Membantu konsumen untuk hidup lebih sehat dengan masakan yang diberikan 
oleh JJ Catering. 
3. Memberikan kepuasan lebih kepada konsumen sesuai dengan keunggulan dari 
masakan JJ Catering. 
 
 
2. GAMBARAN USAHA 
 
JJ catering menggunakan 2 varian beras yaitu beras merah dan beras putih, dimana 
penulis ingin memfokuskan beras merah sebagai beras utama dari catering ini, dengan 
kepercayaan dan jaminan yang diberikan oleh beras merah dapat menjadi tolak ukur bagi 
konsumen untuk lebih memilih beras merah dibanding beras putih. Akan tetapi, jika ada 
konsumen yang tidak menyukai beras merah maka penulis akan memberikan pelanggan tersebut 
beras putih karena penulis menyadari tidak semua orang akan menyukai beras merah.  
Perbedaan usaha yang akan didirikan oleh penulis dibanding usaha sejenis yang lain 
dapat dilihat dari berbagai aspek, yaitu aspek kualitas yang baik dengan menggunakan bahan 
baku masak yang segar dengan membeli bahan baku tersebut pada hari itu juga dan langsung 
dimasak dan berkualitas sangat baik dengan menggunakan veksin atau micin yang terbuat dari 
jamur atau yang biasanya digunakan oleh orang vegetarian, aspek pelayanan usaha penulis 
selalu memberikan masakan yang fresh (baru dimasak) agar cita rasa masakan dapat maksimal 
dibandingkan yang dimasak kemarin/malam hari, higienis juga termasuk aspek penting untuk 
menjaga kualitas dari masakan tersebut dan menjaga kenyamanan bagi konsumen dalam 
mengkonsumsi masakan dari JJ Catering dan juga varian menu masakan yang banyak dan dapat 
direquest tingkat/level pedas pada masakan sesuai dengan selera konsumen dan menu yang 
dapat direquest agar pelanggan tidak merasa bosan karena banyak catering yang lain hanya 
menawarkan menu yang tidak banyak sehingga dapat membuat pelanggan/konsumen tersebut 
cepat merasa bosan dan jenuh pada masakan tersebut.JJ Cateringakan memulai masak pada 
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pukul 07.00 WIB dan akan mulai mengantar rantang-rantang catering kerumah konsumen pukul 
09.00 WIB dengan menggunakan transportasi motor pribadi. 
3.  ASPEK PEMASARAN 
3.1 Segmen Pasar, Target Pasar dan Positioning 
3.1.1 Segmen Pasar 
  Untuk membangun bisnis catering menjadi salah satu catering ternama 
dan terbaik secara langsung membidik Kota Palembang khususnya di Wilayah 
Kecamatan Ilir Timur I meliputi kelurahan 13 Ilir, 14 Ilir dan 15 Ilir untuk 
dijadikan segmentasi dari segi segmentasi Geografi dan bagi masyarakat 
khususnya rumah tangga dan pegawai kantor untuk kalangan menengah keatas 
dibidik untuk segmentasi segi Demografi. 
  Sementara itu, dari segi Psikografi bisnis ini membidik masyarakat 
yang ingin memulai hidup lebih sehat dan higienis dan masyarakat yang suka 
terhadap masakan rumahan yang dipasarkan oleh kita baik dari segi kualitas 
maupun pelayanan yang diberikan.Sedangkan dari segi segmentasi perilaku 
membidik masyarakat ataupun konsumen yang mengetahui manfaat dan 
kelebihan yang diberikan oleh beras merah. 
3.1.2 Targetting 
sasaran atau targeting yang JJ Catering bidik disini khususnya rumah 
tangga yang status istrinya adalah wanita karir dan pegawai kantoran yang 
memerlukan jasa catering yang saya pasarkan secara langsung.  
3.1.3 Positioning 
JJ Catering memberikan kelebihan dari segi varian menu yang banyak, 
memiliki 2 varian beras yaitu beras merah  dan beras putih, bagi yang menyukai 
masakan pedas dapat memesan level pedas yang diinginkan serta menggunakan 
veksin/micin yang terbuat dari jamur yang tidak dimiliki oleh pesaing lain 
sehingga aman untuk dikonsumsi setiap hari.   
 
3.2 Perkiraan Permintaan dan Penawaran 
3.2.1 Permintaan 
Jumlah kebutuhan catering dikota Palembang sebanyak 3.971 rantang 
berdasarkan jumlah penduduk yang berada diwilayah Kecamatan Ilir Timur I. 
Permintaan pasar diasumsikan 25% dari jumlah kebutuhan catering yaitu 
sebesar 993 catering dengan dirata-ratakan dengan pesaing sebesar 22 rantang 
perhari. 
3.2.2 Penawaran 
Penawaran yang diberikan oleh pesaing yang berada di Kecamatan Ilir 
Timur I sebesar 60 rantang perhari. Maka penawaran yang diberikan JJ 
Catering mengikuti rata-rata pesaing yaitu 20 rantang perhari. 
 
3.3 Rencana Penjualan dan Pangsa Pasar 
4.3 Tabel 3.3.1Rencana Penjualan dan Pangsa Pasar 
Tahun Permintaan 
Potensial 
Penawaran 
Pesaing 
Peluang Rencana 
Penjualan 
Pangsa 
Pasar 
2015 285.984 17.280 268.704 5.670 0,211% 
2016 428.976 25.920 403.056 8.640 0,214% 
2017 643.464 38.880 604.584 12.960 0,215% 
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 Maka untuk rencana penjualan JJ Catering mengikuti rata-rata penawaran 
pesaing, dengan perkiraan permintaan 70% menggunakan beras putih dan 30% 
menggunakan beras merah. Penjualan diperkirakan meningkat 50% dari tahun 
sebelumnya. 
 
 
3.4 Strategi Pemasaran Terhadap Pesaing 
3.4.1 Product 
   JJ Catering menawarkan catering dengan menggunakan 2 varian beras 
yaitu beras merah dan beras putih dimana pesaing tidak memiliki beras merah 
yang hanya menggunakan beras putih.Selain itu, JJ Catering juga memiliki 
keunikan dan keunggulan dalam hal kualitas masakan yang diberikan. 
 
 
 
 
 
 
 
   Gambar 3.4.1 Rantang JJ Catering 
 
3.4.2 Price 
  Untuk tarif harga yang ditawarkan JJ Catering menggunakan 2 tarif 
yaitu Rp 23.000 untuk beras putih dan Rp 27.000 untuk beras merah. Harga yang 
ditawarkan JJ Catering disesuaikan ataupun disamakan dengan rata-rata harga 
yang ditawarkan pesaing. 
3.4.3 Promotion 
  JJ Catering berencana akan melakukan promosi secara online maupun 
offline. Untuk media offline JJ Catering menggunakan brousur sedangkan media 
online menggunakan media sosial seperti BBM, Instagram, Path dan Facebook. 
3.4.4 Place  
  JJ Catering menggunakan rumah sendiri sebagai tempat proses 
produksi yang terletak di Jalan Dempo Dalam Gang Sadikin no.1013. 
3.4.5 People 
   Agar bisnis ini dapat berjalan lancar penulis menggunakan sumber daya 
manusia agar dapat kegiatan operasional dapat berjalan dengan baik.JJ Catering 
mempekerjakan 1 orang yang dapat bertanggung jawab pada tugasnya. 
3.4.6 Process 
   Proses menyangkut dari cara kerja perusahaan dalam memberikan 
pelayanan kepada konsumen dalam penyediaan hidangan. Dimana konsumen 
dapat melakukan pembayaran dimuka sebagai tanda jadi dan dapat dilunasi pada 
saat catering diberikan. 
3.4.7 Physical Evidence 
   Untuk ciri khas dari JJ Catering, menggunakan corak perpaduan warna 
merah dan kuning sebagai lambing utama yang digunakan. 
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   Gambar 3.4.7 Logo JJ Catering 
 
 
4.  ASPEK ORGANISASI DAN MANAJEMEN 
 
4.1 Organisasi dan Sumber Daya Manusia 
 Karena usaha ini baru dan masih kecil, JJ Catering akan   menggunakan 1(satu) 
sumber daya manusia sebagai pengantar makanan. 
 
4.2 Perijinan  
  Karena JJ Catering merupakan usaha swasta yang berbentuk perseorangan 
maka perijinan yang diperlukan  hanya SITU (Surat Izin Tempat Usaha) dan SIUP 
(Surat Izin Usaha Perdagangan). SITU dan SIUP ini harus diproses di Kantor Pelayanan 
Perizinan Terpadu (KPPT) Palembang. 
 
4.3 Kegiatan Pra Operasional  
  Dalam melakukan pengembangan usaha, maka JJ Catering melakukan sebuah 
jadwal kerja yang memuat kegiatan-kegiatan yang akan dilakukan. Hal ini sangat 
penting agar kegiatan dalam rencana kerja dapat terkontrol dan berjalan sesuai rencana. 
 
4.4 Investaris Dan Supply Kantor 
  Untuk inventaris kantor JJ Catering menggunakan peralatan yang digunakan 
untuk produksi. Sedangkan supply kantor JJ Catering merupakan bahan untuk 
menunjang kegiatan pembukuan. 
 
5. ASPEK PRODUKSI 
 
5.1 Pemilihan Lokasi Usaha 
Lokasi merupakan salah satu faktor penentu kesuksesan dari usaha.Lokasi yang 
strategis memperbesar peluang mendapatkan konsumen.Konsumen jadi lebih mudah 
melihat kegiatan yang dilakukan dari usaha.JJ Catering memilih lokasi usaha di Jalan 
Dempo Dalam Gang Sadikin no.1013, lokasi ini termasuk lokasi yang strategis karena 
berlokasi di pusat kota dimana jalan tersebut selalu ramai dilewati masyarakat. 
5.2 Tata Letak (Layout) 
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             Gambar diatas merupakan tata letak JJ Catering. 
5.3 Proses Produksi 
  Proses produksi yang dilakukan oleh JJ Catering dimulai dari pembelian bahan 
baku untuk memasak lalu diolah dirumah dan dikemas ke dalam rantang makanan. 
5.4 Bahan Baku dan Bahan Pembantu  
  JJ Cateringmenggunakan bahan baku dan bahan pembantu pada proses 
pembuatan produk yang akan dijual. Bahan baku merupakan bahan mentah yang 
menjadi dasar pembuatan suatu produk yang mana bahan tersebut dapat diolah melalui 
proses tertentu untuk dijadikan wujud yang lain. Bahan pembantu adalah barang yang 
digunakan dalam proses produksi untuk barang dan jasa, tetapi bukan bagian dari bahan 
baku utama untuk produk atau jasa yang diciptakan. 
5.4 Tenaga Kerja  
  Persyaratan untuk kualifikasi tenaga kerja diperusahaan saya antara lain 
memiliki pendidikan terakhir minimal SMA, memiliki SIM C dan memiliki pengalaman 
kerja dibidang delivery ataupun sales agar dapat melayani konsumen dengan baik. 
5.5 Mesin dan Peralatan  
  Dalam proses produksi JJ Catering tidak menggunakan mesin khusus. Selain 
itu untuk peralatan juga masih menggunakan peralatan yang sudah ada hanya di 
tambahkan kulkas, rak serta peralatan lainnya. 
5.6 Gedung, Tanah dan Perlengkapannya. 
  JJ Catering menggunakan kediaman/rumah pribadi yang terletak di jalan 
dempo dalam gang sadikin no.1013 yang dapurnya berukuran 2,5 x 5 m sehingga tidak 
memerlukan pengeluaran modal yang besar untuk tempat. Untuk perlengkapan yang 
akan digunakan adalah peralatan masak, rak penyimpanan dan kulkas juga akan 
diletakkan pada dapur ini karena dapur dikediaman/rumah saya cukup luas.  
 
6 ASPEK KEUANGAN 
 
6.1 Sumber Pendanaan 
  sumber pendanaan untuk memulai usaha JJ Catering untuk 1 bulan, persentase 
dari sumber permodalan usaha ini 100% sendiri, yaitu sebesar Rp 13.605.000. 
 
6.2 Kebutuhan Pembiayaan/Modal Investasi 
  seluruh modal investasi awal mencakup seluruh kebutuhan yang akan 
digunakan untuk JJ Catering saat akan memulai usaha dan modal awal yang dibutuhkan 
oleh JJ Catering adalah sebesar Rp 3.220.000. 
 
6.3 Kebutuhan Modal Kerja 
Modal kerja merupakan modal yang dikeluarkan untuk kegiatan sehari-hari dan 
digunakan untuk keputusan keuangan jangka pendek.Modal kerja JJ Catering sebesar 
Rp 9.675.000/bulan. 
 
6.4 Analisis Kelayakan Usaha 
  Analisis kelayakan usaha digunakan untuk mengukur nilai uang atau tingkat 
pengembalian dari investasi yang ditanamkan dalam usaha  JJ Catering pada masa yang 
akan datang. Alat analisis yang dapat digunakan adalah Pay Back Period (PBP), Net 
Present Value (NPV), dan Internal Rate of Return (IRR). 
IJCCS ISSN: 1978-1520  
 
Title of manuscript is short and clear, implies research results (First Author) 
7 
 
6.4.1 Payback Period 
   Metode Payback period merupakan tekhnik penilaian terhadap jangka 
waktu (periode) pengembalian investasi suatu proyek atau usaha (Kamsir dan 
Jakfar2009).Berdasarkan perhitungan payback period JJ Catering adalah 
selama 9 bulan. 
6.4.2 NPV(Net Present Value) 
   Net Present Value (NPV) atau nilai bersih sekarang merupakan 
perbandingan antara PV kas bersih (PV of proceed) dengan PV investasi 
(capital outlays) selama umur investasi. Apabila hasil NPV nantinya positif, 
maka investasi diterima. Bila sebaliknya, NPV negative, maka investasi 
sebaiknya ditolak (Kasmir dan Jakfar,2009). NPVJJ cateringadalah sebesar Rp 
2.915.127 yang bernilai positif, maka dari itu investasi JJ Catering dinyatakan 
diterima.  
6.4.3 IRR(Internal Rate of Return) 
   Metode ini adalah cara untuk menghitung tingkat bunga yang dapat 
menyetarakan antara present value dari semua aliran kas masuk dengan aliran 
kas keluar dari suatu investasi. Hasil perhitungan IRR JJ Catering yaitu 18,1%, 
dan menggunakan BI rate (sebesar 7,75%) sebagai perhitungan bunga pinjaman, 
dapat dinyatakan bahwa investasi JJ Catering melalui perhitungan IRR 
dinyatakan dapat diterima. 
 
6.5 Analisa Keuangan  
  BEP ini digunakan untuk mengetahui volume penjualan yang harus dicapai 
pada titik impasnya.Berikut perhitungan BEP tahun 2015 pada JJ Catering. 
6.5.1 BEP Dalam Unit 
 BEP =       Biaya Tetap 
   Harga jual per satuan – Biaya variabel per satuan 
 
  (Beras Putih) 
BEP per tahun   =         Rp29.790.000    
       Rp 23.000 – Rp 14.043  
    =   3.326 unit 
  BEP per bulan   =     Rp 2.484.500 
    Rp 23.000 – Rp 14.043 
    =   277 unit 
(Beras Merah) 
  BEP per tahun   =         Rp 29.790.000 
     Rp 27.000 – Rp 14.805 
    =   2.278 unit 
  BEP per bulan   =    Rp 2.482.500 
    Rp 27.000 – Rp 14.805 
    =   203 unit 
 
6.5.2 BEP Dalam Rupiah 
 (Beras Putih) 
 BEP per tahun    = BEP unit x P 
      = 3.326 x Rp 23.000 
      = Rp 76.498.000 
 BEP per bulan    = 277 x Rp 23.000 
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      = Rp 6.371.000 
 (Beras Merah) 
 BEP per tahun    = BEP unit x P 
    = 2.278 x Rp 27.000 
      = Rp 61.506.000 
 BEP per bulan    = 203 x Rp 27.000 
      = Rp 5.481.000 
 
 
 
6.6 Laporan Keuangan 
Menurut (Kamsir dan Jakfar (2009, h.110), laporan keuangan digunakan untuk 
menilai perusahaan yang sudah berjalan beberapa periode.Tujuannya adalah untuk 
menilai apakah layak usaha baru tersebut dibiayai dan berapa besar pembiayaan yang 
dibutuhkan. Berikut adalah laporan keuangan JJ Catering berupa laporan laba/rugi dan 
neraca  per 3 Tahun. 
Tabel 6.6.1 JJ Catering Laporan Laba Rugi Per 3 Tahun  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Untuk menghitung laba rugi perbulan jumlah EAT tahun pertama dibagikan 
dengan 12 bulan, Rp17.311.860 : 12 bulan = Rp 1.442.655.maka laba rugi perbulannya 
sebesar Rp 1.442.655.  
 
Komponen 
R/L 
Tahun ke-1 Tahun Ke-2 Tahun ke-3 
Total Penjualan Rp 137.214.000 Rp 209.088.000 Rp 313.632.000 
Harga Pokok 
Penj. 
Rp 80.700.000 Rp 121.044.000 Rp 181.560.000 
Laba Kotor Rp 56.514.000 Rp 88.044.000 Rp 132.072.000 
    
Biaya Operasi 
 
   
Biaya Gaji Rp 28.800.000 Rp 28.800.000 Rp 28.800.000 
Biaya 
Pemasaran 
Rp 500.000 Rp 500.000 Rp 500.000 
Biaya Listrik Rp 2.400.000 Rp 3.000.000 Rp 3.600.000 
Biaya 
Transportasi 
Rp 1.440.000 Rp 1.800.000 Rp 2.040.000 
Biaya Gas Rp 2.400.000 Rp 3.600.000 Rp 4.800.000 
Biaya 
Air&Telepon 
Rp 1.800.000 Rp 2.400.000 Rp 3.000.000 
Total B. 
Operasi 
Rp 37.340.000 Rp 40.100.00 Rp 42.740.000 
    
Laba Kotor 
Operasional 
Rp 19.174.000 Rp 47.944.000 Rp 89.332.000 
Penyusutan Rp 490.000 Rp 490.000 Rp 490.000 
    
E.B.T Rp 18.684.000 Rp 47.454.000 Rp 88.842.000 
Pajak 1% Rp 1.372.140 Rp 2.090.880 Rp 3.136.320 
E.A.T Rp 17.311.860 Rp 45.363.120 Rp 85.705.680 
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Tabel 6.6.2 JJ CateringNeraca Per 3 Tahun  
 
Pos-pos Neraca Tahun Ke-1 Tahun ke-2 Tahun Ke-3 
Aktiva Lancar    
Kas * Rp 27.801.860 Rp 55.853.120 Rp 96.195.680 
Persediaan Rp 80.700.00 Rp 121.044.000 Rp 181.560.000 
T. Aktiva 
Lancar 
108.501.860 176.897.120 277.755.680 
Aktiva Tetap    
Mesin 3.220.000 3.220.000 3.220.000 
Akm. Peny (490.000) (490.000) (490.000) 
T. Aktiva Tetap 2.730.000 2.730.000 2.730.000 
Total Aktiva 111.231.860 179.627.120 280.485.680 
    
Utang 0 0 0 
    
Ekuitas    
Modal Setor** 93.920.000 134.264.000 194.780.000 
Cadangan Laba 17.311.860 45.363.120 85.705.680 
T. Ekuitas 111.231.860 179.627.120 280.485.680 
    
Total Passiva 111.231.860 179.627.120 280.485.680 
 
Keterangan : 
*  - Cash flow + penyusutan + biaya pra operasional (Rp 10.000.000) 
**- Tahun ke-1, modal setor = biaya pra operasional + mesin +         
persediaan  
 - Tahun selanjutnya, modal setor = modal setor tahun sebelumnya  
   + cad.laba 
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